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ABSTRAK 
 Penelitian ini dirancang untuk mengetahui pengaruh metode blanching 
dan suhu pengeringan terhadap karakteristik MPASI puree ubi jalar ungu. Manfaat dari 
penelitian ini adalah sebagai referensi pengembangan produk lokal. Tujuan dari 
penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh metode blanching dan suhu 
pengeringan terhadap karakteristik MPASI puree ubi jalar ungu  agar memenuhi 
kebutuhan energi harian.  Manfaat   penelitian ini adalah meningkatkan nilai ekonomis 
dari ubi jalar ungu dan nilai ragam konsumsi produk olahan ubi jalar ungu, 
menghasilkan produk MPASI puree ubi jalar ungu yang tahan lama serta sehat 
dikonsumsi oleh bayi serta memperpanjang umur simpan ubi ungu sebelum dilakukan 
pengolahan puree ubi ungu.  
 Hasil dari analisis utama yaitu kadar air tepung ubi jalar ungu sebesar 5-7,5%, 
viskositas MPASI puree ubi jalar ungu sebesar 100-130 mPas, intensitas  warna 36,85-
66,39. Analisis pendamping yaitu  protein 0,45%, pati  43,78%, gula 3,43%, serat 1%, 
lemak 0,2% sehingga didapatkan energi sebesar 194 kkal, aktifitas antioksidan sebesar 
3695,61 ppm dan total plate count (TPC) sebesar 34 x 103 CFU/gram.  
Kata kunci: MPASI, puree ubi jalar ungu, tepung ubi jalar ungu, ubi jalar ungu 
ayamurasaki.
ABSTRACT 
 This research was designed to know the effect of blanching method and 
drying temperature on the characteristics of MPASI purple sweet potato puree. The 
benefits of this research are as a reference for local product development. The purpose 
of this research is to know the influence of blanching method and drying temperature 
to the characteristics of MPASI purple sweet potato puree to meet daily energy 
requirement. The benefit of this research is to increase the economic value of purple 
sweet potato and the value of the consumption of MPASI purple sweet potato puree 
products, to produce durable MPASI purple sweet potato puree product which is healty 
and consumed by the baby and to extend the life of purple sweet potato before the 
purple sweet potato puree processing.  
 The result of the main analysis is the water content of purple sweet potato 
flour 5-7,5%, viscosity MPASI purple sweet potato puree of 100-130 mPas, color 
intensity 36.85-66,39, Companion analysis of protein 0.45%, starch 43.78%, sugar 
3.43%, fiber 1%, fat 0.2%, so the energy obtained for 194 kcal, antioxidant activity of 
3695,61 ppm, and total plate count (TPC) sebesar 34 x 103 CFU/gram. 
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I PENDAHULUAN 
Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Masalah, (2) 
Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 
(6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang Penelitian 
Indonesia memiliki beraneka ragam jenis umbi-umbian yang belum optimal 
dalam pemanfaatnya sebagai sumber makanan. Salah satu sumber makanan yang 
belum dimanfaatkan potensinya secara maksimal adalah ubi jalar. Peranannya sebagai 
bahan pangan sangat penting setelah beras, bukan dalam hal jumlah dan volume 
pemakaiannya saja tetapi juga dalam hal nilai gizinya. 
Ubi jalar ungu merupakan satu komoditas pangan yang mempunyai keunggulan 
sifat fungsional, karena berbagai komponen yang terkandung di dalamnya mempunyai 
fungsi-fungsi fisiologis tertentu. Keunggulan ubi jalar ungu adalah Pigmen warna ungu 
pada ubi jalar ungu bermanfaat sebagai antioksidan karena dapat menyerap polusi 
udara, racun, oksidasi dalam tubuh, dan menghambat pengumpulan sel-sel darah. Ubi 
jalar ungu juga mengandung serat pangan alami yang tinggi yaitu prebiotik. Kandungan 
lainnya dalam ubi jalar ungu adalah Betakaroten. Warna ubi jalar semakin pekat, maka 
semakin pekat betakaroten yang ada didalam ubi jalar ungu (Sarwono, 2005). Ubi jalar 
ungu mempunyai keunggulan mampu untuk disubstitusikan dengan bahan lain seperti 
pengganti tepung atau puree. 
Di Indonesia produksi ubi jalar ungu cukup melimpah sehingga sangat mungkin 
untuk digunakan sebagai sumber bahan baku pangan olahan. Produksi ubi jalar ungu 
di Indonesia cukup fluktuatif dalam kurun waktu 5 tahun terakhir. Pada tahun 2011 
jumlah produksi di Indonesia sebanyak 2,1 juta ton. Produksi ubi jalar ungu sempat 
naik jumlah produksinya pada tahun 2012 hingga 2,4 juta ton, tetapi untuk 3 tahun 
selanjutnya mengalami penurunan hingga pada tahun 2015 jumlah produksi ubi jalar 
ungu di Indonesia sebanyak 2,2 juta ton (Badan Pusat Statistik, 2015). 
Ubi jalar ungu di Indonesia belum dimanfaatkan secara maksimal. Pengolahan 
ubi jalar ungu hanya dilakukan secara sederhana, yaitu sebagian besar masyarakat 
hanya memanfaatkannya dengan cara dikukus. Untuk meningkatkan citra perlu 
dilakukan teknologi pengolahan pangan, maupun menggali dan mensosialisasikan 
keunggulan mutu gizi serta sifat fungsionalnya dari ubi jalar ungu tersebut. Sehingga 
lebih praktis, mudah dikonsumsi dan bergizi. 
Seiring dengan perkembangan ilmu pengetahuan dan gaya hidup masyarakat 
semakin kritis terhadap konsumsi makanan, sehingga masyarakat lebih memilih 
makanan siap saji atau siap santap, begitupun untuk MPASI. Salah satu produk praktis 
dan mudah dalam penyantapannya untuk bayi salah satunya adalah puree. Sehingga 
puree ubi jalar ungu dapat menjadi makanan alternatif untuk bayi yang terjaga mutunya 
dan tanpa bahan pengawet. Puree ubi jalar ungu untuk MPASI ini dapat digunakan 
sebagai makanan selingan, makanan pokok ataupun makanan dengan campuran ASI. 
 
Menurut Peraturan Mentri Kesehatan (Permenkes, 2007) syarat mutu zat gizi 
yang terkandung dalam 100 gram produk makanan bayi harus memenuhi persyaratan 
sebagai berikut dapat dilihat pada lampiran 1 halaman 58. 
Proses pengolahan dengan metode pengeringan merupakan salah satu metode 
pengawetan produk yang cukup kompleks terutama hasil pengeringan, adanya 
perubahan yang tidak diinginkan (kualitas) produk keringnya (Madama et al. 1996). 
Tujuan dasar dalam pengeringan produk pertanian adalah pengurangan kadar air dalam 
bahan sampai ke tingkat tertentu, dimana mikroba perusak dan kerusakan akibat fisiko-
kimia dapat diminimalisasi, sehingga kualitas produk dapat dipertahankan (Rizvi, 
2005).  
Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 75 Tahun 2013, syarat bayi 
berumur 7-11 bulan Angka Kecukupan Gizi (AKG) yang harus dipenuhi yaitu berat 
badan 9 kg, tinggi badan 71cm, energi 725 kkal, protein 18g, lemak 36g, karbohidrat 
82g. Angka Kecukupan Gizi (AKG) biasanya dipenuhi oleh karbohidrat, protein dan 
lemak. Sehingga dilakukan perbandingan tiga sampel rasa yang berbeda terdapat pada 
merk “Earth’s Best 113g” dengan rasa ubi manis, kacang polong dan pir. Nutrisi yang 
terkandung dalam puree ubi manis memiliki karbohidrat 20g, protein 2g, dan lemak 
total 0g. Sedangkan nutrisi yang terkandung dalam puree kacang polong memiliki 
karbohidrat 14g, protein 3g, dan lemak total 1g. Dan nutrisi yang terkandung pada 
puree pir memiliki karbohidrat 8g, protein 0g, dan total lemak 0g. 
Makanan pendamping air susu ibu (MPASI) merupakan makanan atau minuman 
yang mengandung zat gizi, diberikan pada bayi atau anak usia 6 sampai 24 bulan untuk 
memenuhi kebutuhan gizi selain dari ASI. MPASI berupa makanan padat atau cair 
yang diberikan secara bertahap sesuai dengan usia dan kemampuan pencernaan bayi 
atau anak (Permenkes, 2007). 
Apabila puree dibuat dari ubi ungu ada beberapa yang harus dipertimbangkan, 
baik dari aspek gizi dan aspek fisik. Akibat dari kandungan gizi pada ubi jalar ungu  
yang telah dijelaskan pada alenia sebelumnya, sehingga dapat berpengaruh terhadap 
sifat fisik puree yang dihasilkan. 
Salah satu pemanfaatan ubi jalar ungu adalah menjadi puree. Bubur buah 
(puree) adalah bahan jadi atau setengah jadi yang digunakan sebagai bahan baku 
pembuatan minuman sari buah atau nektar. (Broto, 2003).  
Menurut Guru Besar Gizi Masyarakat Institut Pertanian Bogor (IPB), Prof Dr 
Ir Ali Khomsan, MS, belum ditemukan adanya efek seperti alergi jika bayi 
mengkonsumsi ubi jalar ungu. Sebab, umumnya pencetus alergi berupa protein dan 
pada ubi jalar, kandungan proteinnya tidak terlalu tinggi. 
1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan uraian latar belakang, maka masalah yang dapat diidentifikasi 
dalam penelitian ini adalah : 
1. Apakah metode blanching dan tanpa blanching berpengaruh terhadap karakteristik 
puree ubi jalar ungu? 
2. Apakah suhu pengeringan berpengaruh terhadap karakteristik puree ubi jalar 
ungu? 
3. Apakah interaksi antara metode blanching dan tanpa blanching dengan suhu 
pengeringan berpengaruh terhadap karakteristik puree ubi jalar ungu? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mempelajari bagaimana pengaruh 
metode pengeringan dan perlakuan berbeda terhadap karakteristik MPASI puree ubi 
jalar ungu, sehingga dapat menghasilkan produk yang aman dikonsumsi oleh bayi dan 
memiliki kualitas yang baik. 
 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh metode blanching 
dan suhu pengeringan terhadap karakteristik puree ubi jalar ungu. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Meningkatkan nilai ekonomis dari ubi jalar ungu dan nilai ragam konsumsi 
produk olahan ubi jalar ungu. Menghasilkan produk puree ubi jalar ungu yang tahan 
lama serta sehat dikonsumsi oleh bayi. Memperpanjang umur simpan ubi ungu sebelum 
dilakukan pengolahan puree ubi ungu. 
1.5.Kerangka Pemikiran 
Makanan tambahan adalah makanan bayi selain air susu sebagai penambah 
nutrisi. Karena air susu ibu sudah tidak dapat memenuhi semua kebutuhan nutrisi pada 
bayi berusia 6 bulan keatas, untuk itu bayi memerlukan makanan tambahan. 
Pengolahan ubi jalar ungu menjadi puree merupakan salah satu upaya untuk 
menghambat kerusakan dan meningkatkan umur simpan. Pengolahan ubi jalar ungu 
menjadi puree harus dapat  mempertahankan warna dan antosianin ubi jalar ungu yang 
memiliki aktivitas antioksidan.  
Ubi jalar ungu merupakan bahan pangan segar yang akan segera menurun 
kualitasnya apabila tidak diberi perlakuan untuk menghambat proses kerusakan. 
Pengolahan ubi jalar ungu menjadi tepung merupakan salah satu upaya untuk 
menghambat kerusakan dan meningkatkan umur simpan. Pengolahan ubi jalar ungu 
menjadi tepung dapat mempertahankan warna dan antosianin ubi jalar ungu yang 
memiliki aktivitas antioksidan. 
Menurut Yuliana (2011) Pati tidak larut air ketika dipanaskan di bawah suhu 
gelatinisasi. Pemanasan tersebut dapat pula menyebabkan pecahnya sebagian granula 
pati (gelatinisasi sebagian) atau seluruh granula pati pecah (gelatinisasi sempurna). 
Faktor yang mempengaruhi terjadinya gelatinisasi pati adalah suhu, 
ketersediaan air serta lama pemanasan (Beynum dan Roels, 1985). Ketika suhu 
meningkat granula pati tidak mengalami gelatinisasi secara bersamaan. Oleh karena itu 
suhu gelatinisasi ditetapkan dalam kisaran suhu. Kisaran suhu gelatinisasi ubi jalar 
adalah antara 58 - 72°C (Swinkles, 1985 dalam Beynum dan Roels, 1985).  
 Chung et al. (2006) melaporkan bahwa ketika proses pengolahan bahan pangan 
yang mengandung pati jumlah air dan panas tidak mencukupi, tidak seluruh pati 
didalam bahan pangan tersebut mengalami gelatinisasi atau terjadi gelatinisasi 
sebagian. Gelatinisasi sebagian pada umumnya disebabkan oleh ketersediaan air dan 
suhu yang rendah.  
Proses gelatinisasi sebagian menyebabkan terbentuknya lapisan (film) karena 
perubahan pada amilosa dan amilopektin granula pati (Piyada et al., 2013). Suhu pada 
saat granula pati pecah. Suhu gelatinisasi berbeda-beda bagi tiap jenis pati dan 
merupakan suatu kisaran. Dengan viskometer suhu gelatinisasi dapat ditentukan 
misalnya pada jagung 62-70°C, beras 68-78°C, gandum 54,5-64°C, kentang 58-66°C 
dan tapioca 52-64°C. Menurut (Moorthy dan Balagopalan, 2010) Pati ubi jalar 
memiliki derajat pembengkakan 20-27 ml/g, kelarutan 15-35%, dan Amilopektin 
Amilosa gelatinisasi pada suhu 75-88°C. 
Menurut Mosha & Svenberg (1983) diacu dalam Mulya (1994) bubur dengan 
viskositas 1000-3000 cP sangat cocok untuk makanan penganti ASI, karena memiliki 
sifat encer dengan konsistensi menyerupai sup.  
Berdasarkan hasil penelitian dari Fakultas Pertanian Unud di Bali ditemukan 
tumbuhan ubi jalar ungu yang umbinya mengandung antosianin cukup tinggi yaitu 
berkisar antara 110 mg-210 mg/100 gram. Selain itu kelebihan lain dari ubi jalar adalah 
kandungan vitamin B yaitu B6 dan asam folat yang cukup mengesankan. Kedua 
vitamin ini sangat dibutuhkan untuk mengoptimalkan kerja otak sehingga daya ingat 
dapat dipertahankan. Ubi jalar kaya akan kandungan serat, karbohidrat kompleks, dan 
rendah kalori.  
Menurut Kusumawardani (2008), Tepung ubi jalar ungu mengandung 7- 8% 
air, 2,1% abu (bk), 58% pati (bk), 3,0% gula reduksi (bk), dan 2,7% serat (bk). 
Kandungan antosianinnya masing-masing sebesar 236,6 mg/100 g bb (255,8 mg/100 g 
bk), dan 146,4 mg/100 g bb (157,4 mg/100 g bk) pada pengeringan dengan sinar 
matahari dan oven dengan tingkat retensi 19,7% dan 12,1%. Penggunaan air dalam 
jumlah besar pada proses pengolahan tepung merupakan penyebab utama kehilangan 
antosianin, di samping pemanasan saat pengeringan. 
Menurut Djami (2007), kadar air pada tepung ubi jalar putih sebesar 10,99%, 
tepung ubi jalar kuning 6,77 dan tepung ubi jalar ungu sebesar 7,28. Menurut Antarlina 
(2001), tepung ubi jalar memiliki kadar air 7,00%, protein 5,12%, lemak 0,5 %, Abu 
2,13%, Karbohidrat 85,26%, serat 1,95%, kalori 366,89%. 
Menurut Rumbaoa et al. (2009), beberapa penelitian telah dilakukan untuk 
melakukan optimasi pembuatan tepung ubi jalar. Salah satunya, Metode ini dipilih 
berdasarkan hasil penelitian Northern Philippines Root Crop Research and Training 
Center (Benguet, Filipina) menyatakan bahwa cara untuk membuat tepung ubi jalar 
yang berkualitas adalah dengan memotong ubi jalar yang telah dicuci setebal 2 cm dan 
mengukusnya selama 15 menit pada suhu 100°C.  
Menurut Winarno (2002), Faktor utama yang mempengaruhi kecepatan 
pengeringan dari suatu bahan pangan adalah luas permukaan, suhu pengeringan, 
kecepatan aliran udara, kekeringan udara, dan tekanan udara. 
Menurut Wahyudhi (2011), pengaturan suhu dan lama pengeringan sangat 
mempengaruhi mutu bahan yang dikeringkan. Pada umumnya, diketahui bahwa 
semakin tinggi suhu pengeringan dan semakin lama waktu pengeringan dapat 
menyebabkan terjadinya perubahan dalam bahan pangan. Penggunaan suhu tinggi 
dapat menyebabkan kerusakan vitamin C, protein, dan beberapa vitamin B, serta 
terjadinya reaksi pencoklatan. Menurut Lamberti (2004), baiknya pengeringan yang 
dilakukan ubi jalar ungu dilakukan blanching kemudian dilakukan pemotongan bahan 
dengan ketebalan 3 cm agar tidak terjadi pencoklatan. 
Menurut Helmi (2014), perlakuan optimal dalam pembuatan bubur kampium 
instan dengan bahan pengisi bubur beras instan yang memberikan hasil lebih baik 
dilihat dari sifat fisika dengan kadar air yang rendah, densitas kamba dan penyerapan 
air yang besar serta waktu rehidrasi yang cepat yaitu dengan perlakuan pengeringan 
dengan suhu 60°C selama 6 jam. 
Menurut Hartoyo (1999), menunjukan bahwa optimasi pengeringan tepung ubi 
jalar dengan pengeringan oven adalah pada temperatur 60°C selama 10 jam, sedangkan 
dengan pengeringan cabinet adalah pada temperatur 60°C selama 5 jam, dan dengan 
pengering tipe drum (drum dryer) adalah pada temperatur 110°C dengan tekanan 80 
psia dan kecepatan putar 17 rpm. 
1.6. Hipotesis Penelitian  
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka dapat diduga: 
1. Diduga metode blanching dan tanpa blanching berpengaruh terhadap karakteristik 
puree ubi jalar ungu? 
2. Diduga suhu pengeringan berpengaruh terhadap karakteristik puree ubi jalar ungu? 
3. Diduga interaksi antara metode blanching dan tanpa blanching dengan suhu 
pengeringan berpengaruh terhadap karakteristik puree ubi jalar ungu? 
1.7.Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilakukan pada bulan November 2017 hingga Februari 2018, 
bertempat di  Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan Universitas Pasundan 
Bamdung Jl. Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung.  
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